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La presente investigación titulada “Seguridad e higiene industrial en el área de manipulación 
de carnes de supermercados de Lima ,2019”, a través de encuestas que se realizaron a los 
colaboradores se logró saber cuál era el nivel de conocimiento de los trabajadores respecto 
a la seguridad e higiene industrial en el área de manipulación de carnes, por lo tanto este 
trabajo de investigación  tiene como objetivo principal determinar cuánto saben los trabaja-
dores actualmente respecto a la seguridad e higiene industrial. 
 
Esta investigación es aplicada, con el enfoque cuantitativo, nivel de investigación es des-
criptiva con una población de 30 trabajadores. La información que se recaudo fue atravesó 
de encuestas realizadas a los trabajadores, este fue el instrumento que se utilizó para recaudar 
la información, luego de ello se procesaron los datos en el software SPSS versión 24. Dicho 
dato al ser ingresados da como resultados valores normales y ayuda analizar el objetivo ge-
neral. 
 
Finalmente se logró identificar cuantos trabajadores tenían conocimientos respecto a las pre-
guntas relacionadas a la seguridad e higiene industrial demostrando que el porcentaje general 
era de un 85% no habían sido capacitados para sus áreas de trabajo. 
 








The present research entitled "Safety and industrial hygiene in the area of meat handling of 
supermarkets of Lima,2019", through surveys that were carried out on employees it was 
possible to know what was the level of knowledge of the workers industrial safety and 
hygiene in the area of meat handling, therefore this research work has the main objective of 
determining how much workers currently know about industrial safety and hygiene. 
 
This research is applied, with the quantitative approach, level of research is de-crypttive with 
a population of 30 workers. The information that was collected was through surveys con-
ducted on the workers, this was the instrument that was used to re-process the information, 
after which the data was processed in the SPSS software version 24. This data when entered 
gives as results normal values and helps analyze the overall objective. 
 
Finally, it was possible to identify how many workers had knowledge regarding industrial 
safety and hygiene questions by demonstrating that the overall percentage was 85% had not 
been trained for their areas of work. 
 




1.1. Realidad problemática 
 
A nivel internacional la seguridad e higiene industrial tienes grandes deficiencias debido a 
que es un ámbito muy difícil de controlar ya que depende de los trabajadores en distintos 
aspectos ya sea problemas familiares o exceso de confianza o falta de conocimientos falta 
de capacitación del personal.  
 
En la actualidad las empresas peruanas las empresas que no cumplan con las normativas de 
seguridad e higiene industrial según la ley 29783 dichas empresas no se consideran compe-
titivas adicional a ello falta crear una cultura de seguridad hacia los trabajadores no cuentan 
con certificaciones, les falta estandarizar formatos para controlar los incidentes y accidentes. 
 
En relación con esta problemática en los supermercados de lima en la manipulación de car-
nes se dedica a la comercialización de productos de consumo masivo como: venta de aba-
rrotes, bebidas y licores, carnes, productos lácteos y área de electrodomésticos. Donde se 
observa el área de carnes falta prevención de accidentes y enfermedades ocupacionales, ca-
recen de proceso de utilización de equipos de protección personal y falta de capacitación de 
trabajadores. 
 




P1 Falta de formatos de equipos de protección personal 
P2 
Personal no capacitado en cuanto a las normas de se-
guridad e higiene industrial 
P3 Formatos de Incidentes y accidentes en campo. 
P4 Demora a la entrega de productos 
P5 Falta de coordinación entre colaboradores 
P6 Falta de mantenimiento de equipos 
P7 Mala manipulación en el uso de la maquinaria 

























Fuente: Elaboración propia 
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Enseguida presente su matriz de correlación y diagrama de Pareto 
 
Tabla N° 2: Matriz de correlación de problemas 
 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 Puntaje %  
P1    1  1 1   0  0 3 12% 
P2 0    0  1  1 1  1  1 5 19% 
P3  0  1      1    1   3 12% 
P4  0  1  0    1    1  1 4 15% 
P5  0  0  0  0    0 1  1 2 8% 
P6  0 1  0  0  1    1   3 12% 
P7 1   1 1  0  0  0    1 4 15% 
P8  1  0 1  0  0  0  0   2 8% 
         26 100% 
Fuente: Elaboración propia 
 
En la tabla de correlación de problemas del estado actual de supermercados de lima en la 
manipulación de carnes se llega apreciar que el problema con puntaje más elevado es el 
personal no capacitado en cuanto a las normas de seguridad e higiene industrial 19 %, ade-
más del 15% que corresponde a la. Mala manipulación en el uso de la maquinaria. Todo ello 
conlleva a que tenga un alto riesgo de que los colaboradores sufran accidentes. 
 
Se concluye gracias al diagrama de Pareto que los problemas más importantes que contribu-
yen a la existencia alto riesgo de que los colaboradores sufran accidentes. 
Personal no capacitado en cuanto a las normas de seguridad e higiene industrial con un pun-
taje de 6 que equivale al 19% mala manipulación en el uso de la maquinaria 









Figura N° 4: Diagrama de Pareto de los problemas de la empresa supermercados de lima en la mani-
pulación de carnes, 2019 
 
 (Fuente: Elaboración propia) 
 
Tabla N° 3: Estratificación de problemas 
Macro procesos Frecuencia 
Seguridad e higiene industrial 3 
Mantenimiento 2 
Gestión de calidad 1 
Mejora continua 1 
Fuente: Elaboración propia 
 
Al considerar el alto riesgo de que los colaboradores sufran accidentes. En los macro proce-
sos, identificamos que, a partir de la Seguridad e higiene industrial, se evitará la falta capacitado 
en cuanto a las normas de seguridad e higiene industrial de coordinación con los proveedo-
res, asimismo la mala manipulación en el uso de las maquinarias. Por otro lado, ante la falta 
de capacitación de los trabajadores en los campos de seguridad e higiene industrial, se esta-
blecen la reducción de excesos de horario en la jornada laboral y la orientación al trabajador, 










Figura N° 5: Estratificación de problemas 
 
Fuente: Elaboración propia 
 




%  Escala de valoración 





 1 Relación débil 
Mejora Procesos 3 33%  3 Relación fuerte 
Mantenimiento industrial 1 11%  5 Relación muy fuerte 
Fuente: Elaboración propia 
 
Para solucionar los problemas vigentes en la manipulación de carnes se opta por seguridad 
e higiene industrial, referente a la viabilidad de importancia de un 56%, respecto a otras 
herramientas, para lograr que el área cumpla con los estándares de seguridad e higiene 
industrial. 
 
1.2. Trabajos previos 
Romero, A (2015) en su tesis titulada Diagnóstico de Normas de Seguridad y Salud en el 
Trabajo e Implementación del Reglamento de Seguridad y Salud en el Trabajo en la Empresa 
Mirrorteck Industries S.A. La investigación corresponde a una metodología reflexiva, con 
un diseño de tipo descriptiva. cuyo objetivo es elaborar para el área de seguridad y salud 
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ocupacional implementar un reglamento para la empresa mirrorteck industries S.A., se re-
gistrará los riesgos que se encuentre en la empresa. La población se tomó a 14 trabajadores, 
llegando así a la conclusión que no cuenta con un plan para mejorar en la seguridad  
  
Castro, A, Serrano L, Valdivieso, V, (2014) en su tesis Plan de Seguridad e Higiene Ocupa-
cional para cumplir con las disposiciones legales vigentes y disminuir los riesgos laborales 
de los empleados en Hoteles Salvadoreños, S.A de C.V (HOTESA), en el municipio de An-
tiguo Cuscatlán. La investigación corresponde a un Método descriptivo – explicativo, el di-
seño no experimental, con el objetivo de diseñar un plan sobre Seguridad e Higiene ocupa-
cional para cumplir con las disposiciones legales vigentes y disminuir los riesgos laborales 
de los empleados de Hoteles Salvadoreños S.A. de C.V (HOTESA). La población se tomó 
25 empleados, llegando así a la conclusión disminuir las enfermedades y los accidentes la-
borales. 
 
García, Z (2015) en su tesis titulada “Seguridad e Higiene Industrial y Motivación (Estudio 
realizado con personal de la empresa Constructora e Ingeniería Futura de Quetzaltenango)”. 
La investigación corresponde a un método descriptivo, tipo hipotético – especifico. El obje-
tivo de la investigación de Determinar la manera en que afecta la seguridad e higiene indus-
trial a la motivación del personal en la empresa Constructora e Ingeniería Futura de Quet-
zaltenango. La población de estudio se compone de 40 trabajadores, llegando, así como con-
clusión que la   motivación que presenta el personal de la empresa es buena porque mani-
fiestan que tienen un salario alto, justo, puntual, equitativo y que los dirigentes de la empresa 
se preocupan por su bienestar. 
 
Cercado, A (2015) en su tesis Propuesta de un Plan de Seguridad y Salud Ocupacional para 
Administrar los Peligros y Riesgos en las Operaciones de la Empresa San Antonio S.A.C. 
Basado en la Norma OHSAS 18001.La investigación corresponde con la metodología apli-
cada pre- experimental, donde la población es las áreas de la carpintería de la empresa. Para 
lograr el objetivo que se planteó en el proyecto que en este caso es reducir los riesgos que 
están expuestos los trabajadores y la identificación de peligro del área que se encuentran 
laborando, llegando a la conclusión que la calificación de 0% se logró por cumplir con las 
normas que requiere las norma OHSAS 18001.ya que son normas de primer nivel con altos 
estándares que beneficiaría a la empresa para lograr un plan de seguridad. 
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1.3. TEORÍAS RELACIONADAS 
1.3.1. SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL 
1.3.1.1. Definición de Seguridad e Higiene Industrial 
La seguridad e higiene industrial es de gran importancia en lo laboral de distintos sectores 
industriales, además sus reglas, normas y ejecución se hace obligatoria para que el trabajado 
este un centro de labores seguro. Las normas deben ser de conocimiento de los colaboradores 
es necesario para los trabajadores y empresa, para lograr adquirir un mayor interés en las 
personas responsables de la empresa debido a que ello son los que exigen y promueven ma-
ximizar la productividad, sin poner en riesgo y peligro vidas y salud de los colaboradores, 
pérdidas de materiales, pérdida de maquinaria o infraestructura. La seguridad e higiene in-
dustrial se ocupa de minimizar, eliminar los riesgos peligros que se exponen en las industrias, 
antiguamente el interés principal estaba enfocado en lograr producir sin importar la salud o 
condiciones de los trabajadores. 
 
La seguridad es un tema muy importante, ya que si no se efectúa correctamente se ocasiona-
rían muchos problemas a la empresa como baja productividad, mala calidad de los servicios 
y del producto, los trabajadores no van a percibir un buen clima laboral y el resultado será 
la falta de compromiso hacia la empresa, por consiguiente, tendrá una mala imagen hacia los 
clientes.    
 
La seguridad e higiene industrial es importante la anticipación y evaluación de riesgo, con 
esto se puede disminuir que los trabajadores puedan sufrir accidentes y/o que sufran pérdidas 
materiales que perjudiquen a la empresa en el desempeño de la producción, además tener 
prevención con los daños que se puedan causar al medio ambiente, ya que, los daños causa-
dos a este son irreversible por ellos hay normas y leyes que protegen al medio ambiente. Por 
otra parte CONCHA y RHON (2015). Señala lo siguiente: Actualmente se reconoce que la 
evaluación de riesgo es la base para gestión activa de la seguridad y salud en el trabajo  
 
Nos quiere decir que con la evaluación de riesgo los trabajadores pueden prevenir e identi-
ficar si los posibles accidentes que van hacer expuesto al realizar sus labores. Además, nos 
da a conocer que se tiene que elaborar procesos establecidos para realizar las tareas y así 




 En seguridad e higiene industrial hay dos puntos muy importantes como el identificar el 
riesgo y el peligro, Cuando hablamos de identificar los riesgos nos referimos a la probabili-
dad de que ocurran lesiones a las personas, daños al medio ambiente o pérdidas en los pro-
cesos y equipos, al no percibir el riesgo que nos puede suceder al realizar un trabajo la con-
secuencia es sufrir un accidente. Al no identificarlo correctamente no podemos prevenir los 
accidentes laborales. Los da a conocer los riegos higiénicos y riesgo de seguridad que nor-
malmente se presentan a los colaboradores en las empresas o a las distintas industrias. Como 
podemos observar que son las probabilidades que sufrir accidentes o contraer enfermedades 
por medios de contaminación cruzada que quiere decir por la falta de limpieza en las herra-
mientas y equipos q se utiliza al momento preparar productos comestibles. Referente al 
riesgo de seguridad podemos apreciar las situaciones o escenas que los trabajadores pueden 
sufrir los accidentes debido a que no están cumpliendo con los procesos establecidos o falta 
de procedimientos. Además, la falta de quipos de protección personal. 
 
1.3.1.2. Actos inseguros 
 
Se entiende por acto inseguro a las actividades que los propios trabajadores realizan en su 
centro de labores lo cuales les ocasiona un accidente personal o a los equipos de la empresa. 
 
𝐹. 𝐴. 𝐼. =
𝑁ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑖𝑛𝑠𝑝𝑒𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛𝑒𝑠 𝑟𝑒𝑎𝑙𝑖𝑧𝑎𝑑𝑎𝑠
𝑁ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑖𝑛𝑠𝑝𝑒𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛𝑒𝑠 𝑝𝑟𝑜𝑔𝑟𝑎𝑚𝑎𝑑𝑎𝑠
 𝑥 100 
 




1.3.1.3. Condiciones inseguras 
Se entiende por condiciones inseguras a la infraestructura que la empresa ofrece al os traba-
jadores para que pueden realizar sus trabajos. 
 
𝐹. 𝐴. 𝐼. =
𝑁ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑖𝑛𝑠𝑝𝑒𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛𝑒𝑠 𝑟𝑒𝑎𝑙𝑖𝑧𝑎𝑑𝑎𝑠
𝑁ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑖𝑛𝑠𝑝𝑒𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛𝑒𝑠 𝑝𝑟𝑜𝑔𝑟𝑎𝑚𝑎𝑑𝑎𝑠




F.C.I= Frecuencia de condiciones inseguras 
La seguridad e Higiene Industrial para reducir los accidentes laborales 
Se entiende que estas normas OHSAS 18001 se formaron para la estandarizar y crear proce-
sos establecidos que los trabajadores debe tener siempre presentes, que los respalda y prote-
gen su integridad física y laboral, estas normas legales son integradas a todas las empresas y 
organizaciones de las distintas industrias. 
 
1.4. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 
1.4.1. Problema general 
¿Cuál es el comportamiento de la seguridad e higiene en el área de manipulación de carnes 
de los supermercados de lima, ,2019?  
1.4.2. Problemas Específicos 
- ¿Cuál es el comportamiento de las acciones para la manipulación de carnes de los 
supermercados de lima, ,2019?  
 
- ¿Cuál es el comportamiento de las condiciones de manipulación de carnes de los 
supermercados de lima, ,2019?   
 
1.5. JUSTIFICACIÓN DEL ESTUDIO 
a. Relevancia social: Relevancia social: su objetivo principal es reducir los accidentes 
laborales de supermercados de Lima. De esta manera se estaría mejorando el escenario 
laboral para los trabajadores de la entidad, y adecuándolos a una calidad de conviven-
cia más atractiva, teniendo como propósito el evitar sucesos que perjudiquen al traba-
jador en cuanto a sus planes u objetivos que tenga en lo personal, pues de esa forma 
cuidaríamos de nuestro factor más importante, el cual nos genera la estabilidad de la 
empresa. Logrando que los colaboradores se sientan más seguros al trabajar y expo-
niéndose menos a los riesgos y peligros que pertenecen a la industria. De esta manera 
lograremos reducir los accidentes y también el miedo que el trabajador tiene al inter-
actuar dentro de la empresa, teniendo en cuenta que es una de las industrias más peli-
grosas y con un índice de accidentabilidad a nivel nacional.  
 
b. Justificación económica: Se desea reducir los accidentes laborales, a la vez reduciría 
los costos que se generan por los accidentes ocasionados dentro de las instalaciones de 
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la empresa. De esta manera los costos y los accidentes están relacionados entre sí, puesto 
que, al tener más accidentes se tendría mayores costos en atención y seguimiento de los 
mismos. Este proyecto permitiría reducir la frecuencia de los accidentes y los costos que 
se les atribuye. 
 
c. Aporte práctico: La presente investigación se centra en lo siguiente, existe preocupa-
ción en la empresa por reducir el número de accidentes y prevenir que ocurran ya que 
estos ocasionan prejuicios tanto al trabajador y la continuidad del proceso productivo. 
Los accidentes que se han venido produciendo han generado una serie de perjuicios 
económicos a la empresa lo que comprende los costos tangibles e intangibles. Existe la 
disposición de las empresas en apoyar en la seguridad e higiene industrial en la mani-
pulación de carnes en los supermercados de lima, comprometida a la vez con brindar 
recursos económicos y materiales. De esta manera se logrará reducir la cantidad de ac-
cidentes y mejorar el ambiente de trabajo en la empresa.  
 
1.6. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN 
1.6.1. Objetivo General 
Analizar comportamiento de la seguridad e higiene en el área de manipulación de carnes de 
los supermercados de lima, ,2019 
 
 
1.6.2. Objetivos Específicos 
- Determinar el comportamiento de las acciones para la manipulación de carnes de los 
supermercados de lima, ,2019 
 
- Determinar el comportamiento de las condiciones de la manipulación de carnes de 
los supermercados de lima, ,2019 
 
2. MÉTODO 
2.1. Diseño de investigación 
2.1.1. TIPO DE INVESTIGACIÓN 




2.1.2. ENFOQUE DE LA INVESTIGACIÓN 
El enfoque es cuantitativo, ya que se empleará herramientas estadísticas. De esta manera 
obtendremos resultados seguros para poder validar nuestras hipótesis (Gomes, 2016). 
 
2.1.3. NIVEL DE INVESTIGACIÓN 
El nivel de la investigación es descriptivo ya que el propósito del investigador es describir 
situaciones y eventos. Esto es, decir cómo es y se manifiesta determinado fenómeno. Los 
estudios descriptivos buscan especificar las propiedades importantes de personas, grupos. 
 
2.1.4. DISEÑO DE INVESTIGACIÓN 
El diseño de investigación es no experimental ya que en la que no se controlan ni manipulan 

























2.2. MATRIZ DE OPERACIONALIZACIÓN 
 
Tabla N°5: Matriz de operacionalización 
 
 






2.3. POBLACIÓN Y MUESTRA 
2.3.1. POBLACIÓN 
Según Tamayo (2016), la población posee una característica común la cual se estudia y da 
origen a los datos de la investigación” 30 trabajadores en el tiempo de 03 meses. 
 
2.3.2. MUESTRA 
Para esta investigación se trabajará con el mismo tamaño de la población, 30 trabajadores en 
el tiempo de 03 meses. 
 
2.4. TÉCNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCIÓN DE DATOS, VALIDEZ 
Y CONFIABILIDAD 
2.4.1. TÉCNICAS 
Encuesta: Es una técnica de adquisición de información por cuestionarios previamente ela-
borado, se requiere la intervención directa de la persona. (Anexo) 
 
2.4.2. INSTRUMENTOS DE RECOLECCIÓN DE DATOS 
La selección de técnicas e instrumentos de recolección de datos implica determinar por cuá-
les medios o procedimientos el investigador obtendrá la información necesaria para alcanzar 
los objetivos de la investigación (Hurtado, 2016). Para este proyecto se utilizará encuesta 
 
2.4.3. VALIDEZ 
La validez representa la posibilidad de que un método de investigación sea capaz de respon-
der a las interrogantes formuladas., es decir, al grado en que las respuestas son independien-
tes de las circunstancias accidentales de la investigación (Disque, 2015). 
 
para este proyecto se utilizará como valides la ley de seguridad y salud en el trabajo que 
corresponde a la ley 29783. 
 
2.5. MÉTODOS DE ANÁLISIS DE DATOS 
En la presente investigación se utilizó un método descriptivo por ello los datos obtenidos 
serán analizados mediante estadísticos. Para ello, se emplea Excel y el SPSS para el proce-




2.6. ASPECTOS ÉTICOS 
El aspecto ético es de vital importancia para la realización de cualquier estudio, ya que se 
basa en la confianza y la discreción que hay entre los encuestados y el investigador. 
Para dicho estudio, se contó con la aprobación de los supervisores de los encargados de la 
manipulación de carnes de supermercados de lima, para realizar el estudio dentro de las 
instalaciones. Así mismo, se mantendrá en el anonimato el nombre de los colaboradores 
evaluados para dicha investigación. 
 
2.7. DESARROLLO DE LA ENCUENTRA 
1.-Antes de realizar la encuesta se tuvo que coordinar con los supervisores para establecer 
una fecha que sea la indicada y que no perjudique con la producción, se decidió por  
día miércoles ya que ese día no hay mucha demanda de clientes. Se realizaron dos encuestas 
una antes de desarrollar las capacitaciones y charlas y otras posterior. 
 
2.- En la reunión establecida se procedió a explicarle a los colaboradores el motivo por el 
cual se están juntando a todos los miembros del área de manipulación de carnes de los su-
permercados. 
 
3.- La información que se le brindo a los trabajadores estuvo relacionado a la seguridad e 
higiene industrial, ya que está ocurriendo incidentes y accidentes en el área de manipulación 
de carnes tanto en las condiciones inseguras del área como los actos inseguros de los traba-
jadores. 
 
4.- Se le brindo información de cuantos incidentes y accidentes se van reportando hasta la 
fecha. 
 
5.-Luego se entregó el cuestionario donde se indican los puntos más importantes que se están 
tomando encuesta respecto a la seguridad e higiene industrial en la manipulación de carnes 
de los supermercados de Lima. 
6.-Para terminar, se ofreció una peque charal de seguridad e higiene industrial y se trató de 
concientizar a los trabajadores que tenga más cuidado al trabajar con las maquinas cortadoras 
de carne, con los cuchillos, inspeccionar que el piso no este mojado y que utilicen sus equi-





I. Riesgo en la manipulación de carnes en los supermercados de Lima 
Es la probabilidad que un evento ocurra o que no ocurra. A continuación, se mencionarán 
los riesgos que están expuestos lo trabajadores. 
 Caídas de objetos por manipulación  
 Caídas de personas  
 Golpes contra objetos  
 Golpes, cortes con maquinarias 
 Trastornos musculo esquelético 
 Electrocución 
 
Tabla N°6 Encuesta respecto al riesgo en la manipulación de carnes 
N° ITEMS OPCIONES 
SI NO 
01 Saben identificar los riesgos de su área de trabajo   
 
02 Sabe cómo minimizar los riesgo del área de carnes     
 
Fuente: Elaboración propia 
 
En la tabla N°6 se realizó dos preguntas que se realizó a los trabajadores respecto si tienen 
conocimiento o les capacitaron en el riesgo que se tiene al manipular carnes. 
 





Fuente: Elaboración propia 
Se observa en la tabla Nº7 que la frecuencia de la encuesta es de 6 fueron respuestas con si 









si 6 20 20 20
no 24 80 80 100




Gráfico Nº1: Comparativo de riesgos en la manipulación de carnes 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
II. Peligro en la manipulación de carnes en los supermercados de Lima 
Nos referimos por peligroso a todo lo que nos pueda realizar algún daño. A continuación, se 
mencionarán los peligros que están expuestos lo trabajadores. 
 Piso resbaladizo  
 Presencia de obstáculos  
 Energía eléctrica 
 Posturas inadecuadas 
 Maquina cortadora de carnes 
 Maquinas sin guarda de seguridad  
 
Tabla N°8 Encuesta respecto al peligro en la manipulación de carnes 
N° ITEMS OPCIONES 
SI NO 
01 Saben identificar los peligros de su área de trabajo   
 
02 Sabe reducir los peligros en su  área de carnes   
 






Tabla N°9  Encuesta respecto al peligro en la manipulación de carnes 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
Se observa en la tabla Nº9 que la frecuencia de la encuesta es de 8 fueron respuestas con si 
y 22 respondieron que no fueron capacitados respecto al peligro en la manipulación de car-
nes. 
 
Gráfico Nº2: Comparativo de peligros en la manipulación de carnes 
 
Fuente: Elaboración propia 
III. Equipos de protección personal en la manipulación de carnes en los supermer-
cados  
Los equipos de protección personal son todos aquellos dispositivos, accesorios y vestimentas de 
diversos diseños que emplea el trabajador para protegerse contra posibles lesiones. A continua-
ción, mencionaremos los equipos de protección personal que se utilizan en la manipulación en el 
área de carnes. 
 Guantes metálicos  
 Botas dieléctricas 
 Mandil de cuero 
 Toga para el cabello 








si 8 26,7 26,7 26,7
no 22 73,3 73,3 100





Tabla N°10 Encuesta respecto equipo de protección personal en la manipulación de carnes 
 
N° ITEMS OPCIONES 
SI NO 




02 utiliza usted los equipos de protección personal   
 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
Tabla N°11  Encuesta antes de las charlas 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
Se observa en la tabla Nº11 que la frecuencia de la encuesta es de 8 fueron respuestas con si 
y 22 respondieron que no fueron capacitados respecto a los equipos de protección personal 
respecto a la manipulación de carnes. 
 


















si 12 40 40 40
no 18 60 60 100




IV. Capacitaciones / sensibilización en la manipulación de carnes en los supermer-
cados 
Las capacitaciones que se dictan en los supermercados tienes que ser con un adicional de 
prácticas o demostraciones en el área de trabajo, ya que con ellos se sensibiliza a los traba-
jadores, por otro lado, planificar capacitaciones constantes par así ir informando como van 
los incidentes y accidentes, implementar evaluaciones referentes a los riesgos y peligros que 
están expuestos al realizar la manipulación de carnes. Trabajar conjuntamente con los traba-
jadores del área para que nos señalen que temas son importantes para ellos como cuidado de 
las manos, cuidado de los ojos, posiciones ergonómicas y actuar sobre una emergencia. 
 
Tabla N°12 Encuesta respecto a las capacitaciones en el área de la manipulación de carnes 
N° ITEMS OPCIONES 
SI NO 








Fuente: Elaboración propia 
 
Tabla N°13  Encuesta antes de las charlas 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
Se observa en la tabla Nº13 que la frecuencia de la encuesta es de 2 fueron respuestas con si 













si 2 6,7 6,7 6,7
no 28 93,3 93,3 100




Gráfico Nº4: Comparativo capacitaciones en la manipulación de carnes 
 
Fuente: Elaboración propia 
V. Responsabilidad de los trabajadores en el área de trabajo 
Es de suma importancia ya que los trabajadores del área son responsables de los equipos y 
de su propia seguridad debido que ellos son los que toman las dediciones de realizar las 
acciones. Una vez ya capacitados ellos se sienten más seguros ya que saben identificar los 
peligros y tomar sus medidas de control para prevenir incidentes y /o accidentes, además se 
está crea una cultura donde todos son seguridad eso quiere decir que tu cuidas a tus compa-
ñeros y tus compañeros te cuidan a ti. Si un colaborador observa que su compañero está 
realizando actos in seguros le tiene que parar la operación y explicarle porque esta incorrecto 
su operación. 
 
Tabla N°14 Encuesta respecto a las responsabilidades en el área de la manipulación de carnes 
N° ITEMS OPCIONES 
SI NO 
01 Usted sigue los procedimientos de seguridad industrial   
 
02 Considera que la empresa es responsable de su seguridad   
 









Tabla N°15  Encuesta antes de las charlas 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
Se observa en la tabla Nº15 que la frecuencia de la encuesta es de 7 fueron respuestas con si 
y 23 respondieron que no fueron capacitados respecto a responsabilidad al manipular la 
carne. 
 





























si 7 23,3 23,3 23,3
no 23 76,7 76,7 100






 Con la seguridad e higiene industrial de manera adecuada, permite a los supermerca-
dos en el área de carnes en controlar e identificar los riesgos para así mejorar las 
condiciones de los trabajadores, con ellos se los colaboradores trabajaran en un área 
donde se cumplan con las normas de seguridad e higiene industrial. 
 
 Se concientiza a la protección de la seguridad del trabajador como los equipos y he-
rramientas del área de trabajo, así como la prevención antes de que ocurra un acci-
dente o incidentes, logrando entre ellos un cuidado mutuo que se entiende por ellos 
que la seguridad es tarea de todos. 
 
 Se sensibiliza para poder prevenir las enfermedades ocupacionales. Esto debe favo-
recer en el área de carnes de los supermercados mejorando la productividad, además 








 Constante capacitación del personal que labora en el área de carnes para su buena 
manipulación de la materia prima adicional utilizar las maquinarias de una forma 
adecuada sin arriesgar la salud y el bienestar de las personas. 
 
 Utilizar constantemente sus equipos de protección personal, de no contar con 
equipo de protección personal comunicar de inmediato al personal encargado para 
que le habiliten uno nuevo. 
 
 Comunicar si se encuentra un equipo o maquinaria dañada, para evitar que un com-
pañero lo utilice y sufra algún accidente o incidente. 
 
 Reportar todo tipo de incidente o accidente antes de las 24 horas de lo ocurrido para 
así se pueda llevar un control actualizado y se pueda comunicar a todos los trabaja-
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ENCUESTA DE SATISFACCIÓN CON EL TALLER DE 
ELBORACION DE PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN 
 
Estimados trabajadores, la presente encuesta busca recoger información respecto a la res-
ponsabilidad, capacitaciones, Infraestructura, Equipos de seguridad, Peligros, Riesgos. 
INSTRUCCIONES: 








I. RESPECTO A RESPONSABILIDAD: 
N° ITEMS OPCIONES 
SI NO 
01 Usted sigue los procedimientos de seguridad industrial   
 




II.  RESPECTO A LA CAPACITACIONES 
N° ITEMS OPCIONES 
SI NO 















III.    RESPECTO A EQUIPOS DE SEGURIDAD  
 
N° ITEMS OPCIONES 
SI NO 








IV. RESPECTO A PELIGROS 
 
N° ITEMS OPCIONES 
SI NO 
01 Saben identificar los peligros de su área de trabajo   
 
02 Sabe reducir los peligros en su  área de carnes   
 
 
V. RESPECTO A RIESGO  
 
N° ITEMS OPCIONES 
SI NO 
01 Saben identificar los riesgos de su área de trabajo   
 
02 Sabe cómo minimizar los riesgo del área de carnes     
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